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要約 : 古式盛製法であるシ汁浸漬による盛醸造の特徴を調べるため この浸漬米を用いて製を行な
い 通常の浸漬を行なったと比較した その結果 の品温上昇は通常に比べて遅く 出の状貌はハ
ゼまわりが少なく 胞子着生も少なかったがハゼ込みは通常と変わらなかった しかしの酸度 グルコ
アミラゼ 酸性プロテアゼ 酸性カルボキシペプチダゼ リパゼなどの酵素活性および菌体量は
いずれも通常に比べて低かった aoアミラゼ活性 pH /.* のみは通常と比べて 2高かった シ
汁浸漬の遊離アミノ酸含量は通常と比べて -*程度少なかったが アミノ酸組成比は変化していな
かった
以上の結果より シ汁浸漬は品温上昇が抑制され 菌体増殖 酵素活性およびアミノ酸含量の低い
になり 通常のとは性質が大きく異なることが明らかになった






























タイ国産 丸米 ,**,年度産 を用いた
, シ汁種の調製及び浸漬工程
シ汁種の調製は前報,と同様の方法で行った すなわ
ち原料米 ,* kgを +** L容のステンレスタンクに入れ 約
+.0倍量の地下水を加え ,/ +*日間開放で放置した後
米を取り除いた液部をシ汁種とした 浸漬工程は原料米
, kgにシ汁種を +*になるように浸漬水に添加し ,.
時間 ,/の条件で行った後 浸漬米を取り出し 軽く水
で洗浄し -*分間の水切りを行った米をシ汁浸漬米とし




蒸きょうは各浸漬米 , kgを加圧滅菌装置にて 2分間の
加圧蒸煮 +,* +.,気圧 -*分間の放冷により行なっ
た 蒸米が -2になった時点で 原料米に対して *.+量
の市販盛用種菌 ビオック社製 を添加し よく混ぜ
合わせた後に 恒温恒湿装置の中で -, ,*時間温度を
保ったその後恒温装置の温度を -/に設定しの品温
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くかき混ぜて品温を下げ 以後 -2  -0  に
おいて手入れ操作を行った -0での手入れ後は恒温装置
の温度設定を -*にし 以後 .,時間目まで  製の






の aoアミラゼ 耐酸性 aoアミラゼ グルコアミ
ラゼ 酸性プロテアゼ 酸性カルボキシペプチダゼ
及びデンプン価は国税庁所定分析法注解.により行なっ
た すなわち aoアミラゼ及び耐酸性 aoアミラゼは





測定した 酸性プロテアゼは ,ミルクカゼイン pH






じるオレイン酸を +,* M KOHで滴定することにより測
定した菌体量は菌体量測定キット キッコマン社
を用いて Nアセチルグルコサミン量で測定することによ
り行なった の遊離アミノ酸は ,* gを粉砕し 蒸留水
/* ml加え +昼夜 .で抽出し 濾液について自動アミノ




二重固定を行ない 脱水 乾燥 イオンスパッタコティ






遅れ  上昇もやや緩慢になった さらに ,回目 
及び -回目  の手入れ時間においても通常より +時
間から ,時間遅れて各温度帯に達した 最終手入れ操作




































Fig. + Changes in temperature during koji mak-
ing by rice steeped in si-jiru
Symbols ; 	
	Si-jiru 		Usual
 ; Adjusting of temperature rising at .*.
 ; Koji making operation at reached to -2.
 ; Koji making operation at reached to -0.





























































Table + Enzyme activity and various components
of si-jiru koji
Photo + Photograph of appearance of koji by rice steeped in si-jiru
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Photo , Photograph of the surface of koji by scanning electron microscope
Table , Free amino acids content of
si-jiru koji
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Summary : The signiﬁcance of koji made by the method of traditional awamori production was
considered in comparison with the koji made by rice steeping in si-jiru (si-jiru method) and rice
steeping in water (usual method). The progress of koji temperature was lower than that of usual koji.
Mycelium of koji mold was extended around the rice grain and few spores were around the grains,
whereas, the amount of ingrowing mycelium in the rice grain were as much as usual koji. Acidity as
citric acid and enzyme activity such as glucoamylase, acid protease, acid carboxypeptidase, lipase of
the koji made by si-jiru method were lower than that of usual koji. And mycelial weight as
glucosamine were also lower than that of usual one. Only a-amylase of the koji made by si-jiru method
was 2 higher than that of usual koji. Free amino acids in the koji made by si-jiru method were -*
lower than that of usual koji. And components ratio of amino acids were near equal that of usual koji.
As a result, it became clear that the koji made by si-jiru method di#ers from usual koji in that the koji
has overheating inhibition during koji making, owing to low growth of koji mold, low enzyme activity
and low amino acid content.
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